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La presents invention concerne des compositions con- . 
sommables dont la valeur energetique en. calories est faible. 

Au cours des dernidres decades l'usage des medicaments 
qui diminuent l'app§tit s'est repandu. Oes medicaments- agissent 
5 comme stimulants du systeme. nerveux central et par Consequent 
leur administration permanente conduit a des dommagee serieux 
sur le systeme nerveux central et aussi a I'aceoutumance. 

Recemment, on a realise un certain nombre de tentatives 
pour resoudre ce probl£me par 1* administration de composition 

10 dont la valeur en calories a 6te diminuee par des substances in- 
gestibles. Oes compositions peuvent cpnduire a une sensation de 
satiete sans provoquer d f augmentation de poids. On a suggSre les 
adjuvants suivants : caseine (Brevet britannique n° 990 523), 
des melanges d^lbumine d'oeuf, de caseine, d 1 ether de cellulose, 

15 de gomme guar, de pectine de gelose, de carraghSnine et d f algi- 
nate de sodium (Brevet britannique n° 993 308), gomme guar (bre- 
vets britanniques n° 1 041 .600 et 1 106 882), un melange de ci- 
trate soluble de polyglucose et de polyglucose insoluble (brevet 
britannique n° 1 182 961), de la cellulose microcristalline (Bre- 

20 vet des Etats-Unis d'Amerique n° 3 023 104), un melange de 50 % 
du gluten de farine, 1 a 10 % de gommes vegetales et 50 % de cel- 
lulose microcristalline, d'ecorces de cacahuetes ou de farine de 
bois (Brevet des Etats-Unis d'Amerique n° 3 023 104), des fro- 
mages comestible£*(Brevet de la Republique Federale d^llemagne 

25 n° 1 442 021), de la. cellulose pure finement divisee a 5-30 % 
(Brevet de la Republique Federale d'Allemagne n° 1 959 196). On 
a egalement decrit des gateaux sees speciaux pour les diabeti- 
ques, prepares a partir de 100 % de farine de soja et 30 a 50 % 
de proteine (Brevet de la Republique Federale d'Allemagne n° 

30 2 060 797) • Aucun des produits precedemment cites ne remplit de 
fa<jon satisf aisante les. exigences d'une consommation permanente 
et agreable, d'un bon gotit et d'une absorption facile par le sys- 
teme intestinal. ♦ 

Conformement k la presente invention, on dispose d'un 

35 procede de preparation d'une composition qui a un goUt agr6able 
et une faible valeur en calories, qui comporte le melange et le 
gonflement d f un agent nutritif naturel qui a une teneur diges- 
tible en hydrates de carbone, avec un ether de cellulose, en 
presence d'eau et le sechage du gel ainsi obtenu. 
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On peut utiliser de preference les sources suivantes 
d 'hydrates de carbone digestibles dans le procedS selon la pr6- 
sente invention : des cereales, par exemple le froment, le sei r 
gle, I'avoine, le millet, l'orge, le riz, le mais, le bl6 de 
5 Turquie, des plantes legumineuses par exemple le pois, le hari- 
cot, les lentilles, des plantes a tubercules ou a racines par 
exemple la pomme de terre, la racine de manioc, le topinambour, 
la patate douce (Batata), des recoltes en coques, par exemple 
les noix, les amandes, les noisettes, les cacahuetes, les cha- 

10 taignes ou les hydrates de carbone qu'on en a isoles (par exem- 
ple les pectines). Ces dernieres sont parti culierement appro- 
priees comme adjuvants et matiere de charge. On peut utiliser 
tout aussi bien des melanges de substances contenant des hydrates 
de carbone digestibles. 
; ' 15 On prefere utiliser comme ethers de cellulose des pro- 

duits qui ont une viscosity "moyenne" c'est-a-dire qu'une de 
leurs solutions aqueuses a 2 % presehte une viscosite de 1000 a 
3000. centipoises mesuree a l.'aide du viscosimetre Hbppler. Par 
des modifications appropriees dela technologie et en fonction 

20 des proprietes des substances qui fournissent les hydrates de 

carbone, on peut utiliser tout aussi bien des ethers de cellulose 
dont la viscosite est superieure ou inferieure. 

On entend par "ether de cellulose" tel que presentement 
utilise dans la description, tous les types d 1 ethers de cellu- 

25 lose qui sont inoffensifs pour la sante, qui ne sont pratique- 
ment pas absorbes par I'organisme et qui ne sont pas sujets a 
decomposition conduisant a la formation de molecules qui seraient 
pre judici able s a la sante. Dans ce but par exemple, on peut uti- 
liser les ethers aliphatiques de la cellulose, comme I'ether me- 

.30 thylique, I 1 ether ethylique, des ethers mixtes ou substitues, 

1' ether d'hydroxypropyl-methyle, lather de methyl -hydroxyethyle, 
I'ether de carboxymethyle, I'ether d'hydroxymethyle et des me- 
langes de ces ethers, 

Selon une forme de mise en oeuvre du procede de la pre- 

35 sente invention, on melange le composant d f hydrate de carbone 
d'une part, et l'ether de cellulose d'autre part, avec de l'eau 
(avant de les melanger), f acultativement en presence d'autres 
composants et adjuvants, et on laisse gonfler. On melange ensuite 
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le8 deux gels ou suspensions dilues ainsi obtenus, et un nouveau 
gonflement se produit. Selon une autre forme de mise en oeuvre 
du procede, le composant d'hydrate de carbone est melange avec 
l 1 ether de cellulose, et on traite k l'eau le melange ainsi ob- 
5 tenu. 

On peut prooeder de preference en soumettant le compo- 
sant d'hydrate de carbone a des operations preparatoires depen- 
dent des etapes ulterieures du trait ement et du caractere de la 
substance* Ainsi, des particules ou des grains qui out une di- 

10 mension particulaire importante. peuvent 6tre desaggreges ou mou- 
lus (par exemple les cereales), d' autres substances peuvent §tre 
chauffees a ebullition, cuites ou traitees a la vapeur (par 
exemple les pommes de terre). Oertaines substances peuvent §tre 
de preference decortiquees ou extraites des coques a I'etat sec 

15 ou humide. Les ecorces ou coques des grains peuvent inhiber et 
ralentir le processus du gonflement. 

La caracteristique principale de la presente invention 
est le gonflement en commun du composant d'hydrate de carbone et 
de l f ether de cellulose dans l*eau. On conduit cette etape de 

20 preference d temperature de 20 a 40° C avec melange homogene des 
matidres. Oe melange s'effectue par agitation ou petrissage et 
depend de la consistence des substances melangees. De petites 
quantit6s de substances peuvent Stre soumises au petrissage ma- 
nuel tandis qu ! a Sohelle industrielle on utilise des machines a 

25 agitation, des petrins ou autres appareillages, qui sont gene- 
ralement utilises dans l'industrie alimentaire pour le traitement 
de matieres farineuses. Si on le desire, la masse ainsi obtenue 
peut Stre trait6e ulterieurement en moulin a lames. On peut pre- 
parer des couches de g&teau par rSglage de l'Spaisseur de la 

30 masse pSteuse a la valeur desiree entre cylindres et d6coupage 
en morceaux. Oh peut obtenir d 1 autres formes a l'aide de machines 
a presse hydraulique. . f . . 

La proportion entre l'6ther de cellulose et I 1 agent 
nutritif' contenant l 1 hydrate de carbone soumis au gonflement en 

35 commun avec V ether :de cellulose, est de preference de 1 : 0,1 & 
1 : 12. 

On elimine l'etat gonf!6 du melange par sSchage du pro- 
duit. Le s6chage peut se faire a di verses temperatures en fonc- 
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tion des proprietes du composant d'hydrate de carbone et aussi 
de celles des autres adjuvants eventuels (par exemple des agents 
aromatisants, des colorants et adjuvants contenant des vitamines, 
etc). On peut proceder en appliquant des temperatures de sSchage 

•5 de 100 a 300°C; dans ce cas 1 'operation est . similaire & la cuis- 
son en four des produits farineux. Le sechage a basse tempera- 
ture assure un traitement modere des matidres premieres et des 
adjuvants Sventuels. Le sechage peut egalement se faire sous de- 
pression. Prealablemient au seepage, le produit peut §tre amene a 

10 une forme quelconque desiree. 

Les produits obtenus apres sechage sont decoupes en 
morceaux. Ce produit est deji approprie & la preparation d*a- 
gents nutritif s de faible valeur en calories. On peut aussi 
desaggr6ger les produits et les melanger a d f autres agents nutri- 

15 tifs.. On peut aussi proceder par broyage du produit et I'utiliser 
comme matiere premiere pour la preparatipn de divers agents nu- 
tritif s de la fagon dont on utilise la farine dans la production 
de produits consommablesj soupes, gtteaux (pudding), boissons ou 
une matiere de base dans la fabrication des "cakes". Les produits 

20 prepares selon la presente invention peuvent s f utiliser dans la 
production de roux, de pates, de fromages, de viandes de bouche- 
rie preparee et autre s. produits, gateaux sees, cremes en tubes 
et autres produits alimentaires similaires. On peut preparer 
des gauffrettes et biscuits et qualite remarquable en remplaQant 

25 une partie de la farine utilisee par une quantite correspondante 
de methyl -cellulose, 

Le produit obtenu apres sechage constitue un nouveau 
systeme colloidal. La vitesse du gonf lement de ce systdme peut 
facilement se comparer a. celle des composants utilises. II est 

30 de^ grande importance que la vitesse de gonf lement du produit 

nouveau soit nettemenf plus faible que celle de l'ether de cellu- 
lose pur. Cette propriete apparait a la fois en milieu acide et 
faiblement alcalin. 

La propriete avantageuse precedente conduit aux effets 

35 pr6f6rables biologiques des produits nouveaux; elle donne lieu k 
V elimination d f une sensation desagreable dans la bouche, elle 
provoque une sensation permanente de satiete dans I'estomaC et 
la bonne adaptability du produit est probablement responsable de 
sa- facile Elimination du systeme intestinal. 
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On peut ajouter un certain nombre d 1 adjuvants aux pro- 
duits selon la presente invention. Le choix de ces adjuvants de- 
pend dans une large mesure du domaine d' application et de la ma~ 
tiere premiere utilisee. Pour rendre le produit agreable on peut 
5 le modifier a la fois de l'ext£riieur et quant au goflt ou a sa 
saveur. On peut ajouter un grand nombre d'agents colorants iner- 
tes et autorises. On peut ajouter des extraits de viande, du sel, 
des substances sucrees, des produits comestibles sees et des 
epices, de la vanille, du cacao, du poivre, du paprika, etc. 
10 II est sbuvent recommande d'aj outer de^agents conserva- 

teurs (par exemple du glutamate de sodium, du benzoate de so- 
dium), etc. 

Une classe d' adjuvants tr&s importante est constitute 
par des composes qu f on ajoute dans un but prophylactique ou pour 
15 le traitement des maladies dues a des carences nutritionnelles, 
qui surviennent facilement lorsqu'on applique des regimes artifi- 
ciels. 

Pour pouvoir conserver la teneur en vitamines de l'or- 
ganisme a un niveau desire, 1' addition des di verses vitamines 

20 hydro- et liposolubles est d f une importance particulidre (par 
exemple les vit amines A, B 1 , Bg, B & , 0, D, E). On peut signaler 
comme autres adjuvants indispensables a I 'organisms des sels (par 
exemple des sels de fer, de magnesium, de calcium, etc) qu'on 
peut utiliser sous la forme de phosphates et de divers complexes. 

25 On peut aj outer ces adjuvants au cours des di verses 

phases du processus selon la presente invention. Le procede par- 
ti culier choisi depend en premier lieu de la resistance a I'eau 
et a la chaleur et des proprietes physico-chimiques des adju- 
vants. 

30 On ajoute de preference les substances biologiquement 

actives, stables, hydrosolubles , avant le gonflement en gel de 
l 1 ether de cellulose, sous la forme d f une solution aqueuse. On 
peut aussi proceder en ajoutant une suspension de l 1 adjuvant. 
Selon une autre forme de mise en oeuvre de la pr§sente invention, 
35 on favorise la dissolution de l'adjuvant en utilisant d'autres 
' solvents. Ce proc§des f applique en premier lieu aux vitamines 
liposolubles et aux substances biologiquement actives a incorpo- 
rer. 
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Selon une autre forme de mise en oeuvre du procede de 
la presence invention, on ajoute les adjuvants au melange apres 
gonflement. 

Si I'on utilise des adjuvants biologiquement actifs ou 
5 ameliorant la saveur ou des colorants sensibles a la chaleur, on 
doit secher le produit en conditions particulidrement moderees. 
Les vitamines et autres adjuvants qui sont particulierement sen- 
sibles aux temperatures elevees sont utilisees de preference ou 
incorporees dans le produit sec par impregnation, enduisage, 
10 immersion, pulverisation. 

Un avantage particulier du procede est qu'il comient 
a l 1 administration simultanee de substances biologiquement in- 
dispensables qui sont incompatibles entre elles, de f a$on tres 
simple. Dans ce but., on incorpore des substances qui ne sont pas 
15 miscihles dans des couches preparees separement et sechees. On 
peut ensuite combiner ou incorporer les couch.es ainsi traitees 
dans des biscuits agreables au palais. On peut ainsi consommer 
ces compositions avec de la vitafline 0 et des compositions du 
fer cbmme repas.leger; 1' agent nutritif a bon gotit et il donne 
20 une sensation de satiete et la consommation d'hydrates de car- 
bone est diminuee. Le produit selon la presente invention, con- 
tenant des mati&res biologiquement actives peuvent s'utiliser fa- 
cilement pour l'entretien du poids corporal chez les gens, en 
bonne sante, les sportifs et femmes enceintes* 
25 On peut elargir considerablement le cadre des. produits 

selon la presente invention par incorporation d 1 autres substan- 
ces biologiquement actives. Dans un domaine d'application speci- 
fi que les malades et convalescents et les personnes qui sont dif- 
ficiles a discipliner (enfants, personnes figees) peuvent rece- 
50 voir les produits de preference avec des agents analgesiques ou 
sedatifs doux. Ces produits pharmaceutiques et par exemple des 
agents antiseptiquos sont preferes egalament dans le cas de pa- 
tients souffrant d f ulcere. Lors de la preparation destinee k des 
patients diabetiques, le regime a faible teheur en hydrates de 
35 carbone peut §tre complete par des medicaments anti-diabetiques. 

EXEMPLE 1 

On petrit 40 g de farine. de froment et 20 ml de methyl- 
cellulose dans 80 ml d*eau a 30°0 pour donner une pulpe homogene 
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et apres un repos d f unelieure, on fait cuire le produit gonfle, 
analogue a une pate, a temperature de 120 k 130°C, pendant 1/2 
Iieure. Apres cuisson, la teneur en humidite est de 6,2 %• Le gfi- 
teau cuit est desagrege et moulu Jusqu'a la finesse de la farine. 

On petrit un melange da 20 g de farine de froment, 
20 g de farine de seigle et 60 g de methyl-cellulose avec 100 ml 
d'eau pendant une heure en une pulpe dure qu'on seche a 80°0 et 
moud en une farine. la teneur en humidite du produit moulu ainsi 
obtenu est de 8,5 %. 

On fait gonfler dans 50 ml d'eau a la temperature am- 
biante pendanb30 minutes un melange de 50 g de farine de maxs, 
10 g de farine ^•aleurone et 20 g de carboxymethyl-cellulose, 
apres quoi on seche a 70°C et moud dusqu'i la finesse de la fa- 
rine. La teneur en humidite du produit moulu est de 9*6 %o 

EXAMPLE 4 

On fait griller 4 g du produit moulu prepare selon 
I'exemple 1 dans 4 ml d'huile comestible pour donner un roux. On 
pent f acilement utiliser ce produit a la preparation de soupe 
et legumes prepares recemment et comme roux pour des produits 
comestibles en boftes (conserves)* 

EXEMPTS 5 

On petrit 80 g de produit moulu prepare selon l'exemple 
5 et 50 g d'oeufs entiers avec de l'eau, utilisee en quantity 
telle que ceci donne une pate de consistance desiree. On donne a 
la pate la forme desiree et on seche, puis on traite pour en 

f aire un gtteau. > 

EXSMPLE 6 

On melange uniformement 5 S de poudre de cacao, 8 g 
de produit moulu prepare selon l'exemple 2, 7,5 g de gelatine 
comestible, 1 g de cyclamate de sodium ou 1 g de saccharine et 
20 g de lait ecreme en poudre. Le gSteau se prepare par mise en 
suspension de ce melange dans 250 ml d r eau et on verse la suspen- 
sion dans 250 ml d'eau bouillante. On cbauffe le melange a Ebul- 
lition, puis on le refroidit et on le verse dans un moule de 
forme desiree. II se prend en une masse analogue a un gel. On 
peut utiliser un agent aromatisant quelconque & la place du cacao 
en poudre. 
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On chauffe 200 g de f romage et on ajoute a la masse 
fondue f.ormee un total de 25 g de matiere moulue prepare e selon 
l'exemple 2, gonflee dans 100 ml d'eau, par portions & 60°C. La 
5 . masse de f romage ainsi obtenue est fa<jonnee a chaud. 

EXEMPLE 8 • 1 

On ajoute a une pate pour gaufrettes preparee selon un 
procede connu quelconque, 15 % de la matiere moulue prepare se- 
lon l'exemple 2 et on donne a la masse la forme desixee. On peut 
10 ajouter comme autre charge k la pate 15 a 20 % en poids de fa- 
rine de sojja ou de la caseine comestible, 

EVTOTFLE 9 

On ajoute a une creme de f romage, une cr&ne de jambon 
ou creme de saucisse preparee selon. des procedes connus, 20 a 
15 50 % en poids de produit moulu prepare selon l'exemple 2 et on 
remplit des tubes avec la masse dnsi obtenue v 
J EXKMPLE 10 

On ajoute 12 % en poids de produit moulu de l'exemple 
2 k une farce de viande prepar6e selon des proeSdes connus aprds 
20 quoi on remplit. 

EXEMPLE 11 

On ajoute a un melange de 40 g. de farine de froment, 
20 g de f romage r&pe, 16 g de margarine, 1 g de sel et 1 g de 
graines de cumin, 20 g de methyl-cellulose gonflee dans 70 ml 
25 de lait e.creme. On petrit le melange et on fait cuire en moule 
a gaufres pendant une heure. A la place du fromage et des graines 
de cumin, on peut utiliser tout aussi bien un agent aromatisant 
quelconque. 

EXEMPLE 12 

.30 Og£6trit un melange' de 40 g de f arine pour biscuit, 

20 g de methyl-cellulose, 15 g de margarine, 5 g de sucre et 
1 »5 g de carbonate d 1 ammonium : avec de l'eau pour donner une p&te. 
On ajoute au melange comme aromatisant par exemple du sel ou de 
la vaniline. AprSs fa^onnage, on cuit la pSte de la fa<jon habi- 

55 tuelle, . 

EXEMPLE 15 

On traite avec 100 ml d'eau a 20°C, 50 g de farine de 
seigle, 10 g de gluten de farine et 50 g de methyl -cellulose pour 



-9- 



2218882 



domxer une pate qu'on laisse reposer pendant 2 heures. On seche 
la masse sous vide a 70° 0 et on moud. La teneur en eau du produit 
est de 4,7 %. 

~B7Eft/rpT/E 14 

5 On fait gonfler dans 70 ml d'eau, 40 g de farine d'a- 

voine finement moulue, 10 g de farine de' pois, 10 g de farine de 
froment et 30 g de methyl-cellulose et on seche la masse ainsi 
obtenue a 60°C pendant 2 heures. On moud le produit sec en mou- 
lin "Perplex". La teneur en eau du produit est de 9,8 . 
10 KXFMPLE 15 

On traite 120 g de farine de pomme de terre et 80 g 
de methylcellulose avec 160 ml d'eau pour donner une pate epais- 
se. On laisse la masse gonfler a 35°C pendant 2 heures environ. 
On seche la p&te tres visqueuse sous depression a 60°C et on 
15 desaggrege. Le produit ainsi obtenu est particulierement appro- 
prie a la preparation de produits analogues a une creme (par 
exemple pour enrichir la chair a saucisse, les fromages, etc), 

ETOVIPLS 16 

On melange 40 kg de farine de froment, 20 kg de fromage 

20 traite, 3 kg de margarine et 50 g de sel de fer de dextrane (te- 
neur en fer 20 %) et, apres addition de 60 litres de lait, on 
agite a 20°C. On ajoute en agitant 10 kg de methyl-cellulose et 
on laisse gonfler le melange pendant une heure avec homogeneisa- 
tion. On allonge la masse gonf lee avec 80 litres de lait apres 

25 quoi on seche le gel f luide ainsi obtenu pendant une minute k 
130-160°0 en moule k gaufres entre plaques chauffees. 

On ajoute a 50 kg de margarine fondue, 1,5 g de Vita- 
mine A et 12 mg de Vitamine D 2 » II importe de parvenir a une homo- 
geneisation soignee. On laisse gonfler 10 kg du produit moulu de 

30 1' exemple 1 dans 100 kg de creme sucree et on a^oute 2 g de vita- 
mins 2 g de lactoflavine, 20 g d'acide nicotinique, 100 g 
d'acide ascorbique et 50 g de phosphate dicalcique. On ajoute le 
gel ainsi obtenu a la margarine fondue en agitant vigoureusement 
et on continue d f agiter jusqu'a ce que la masse refroidisse. On 

35 remplit un moule a gaufres avec la creme ainsi obtenue, si on le 
desire apres addition de poudre de cacao et substances edulcoran- 
tes, et on decoupe les plaques ainsi formees par des procedes 
connus. 
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Les gaufres preparees selon cet exemple aont particu- 
lierement appropriees a la consommation par lea sportifs. 

EXEMPLE 17 

On laisse gonfler dans 30 litres d'eau a 20°C, 60 kg 
5 de farine de seigle et 40 kg de methyl-cellulose (viscosite 

1500 centiposes a 20°C). On melange au gel ainsi obtenu 20 g de- 
cide nicotinique, 2 g de thiamne, 2 g de lactof lavine, 100 g 
decide ascorbique et 60 g de phosphate dicalcique. Apres 20 mi- 
nutes, on seche la p§te a 40°0 sous vide. On moud le produit ain- 
10 si obtenu en une fine farine. 

On peut aj outer le produit ainsi obtenu en quantite de 
10 a 50 % a des cremes, saucisses et fromages. 

EXEMPLE 18 

. On laisse gonfler 1,5 kg de pectine et 1,2 kg d'ethyl-. 
15 cellulose dans 3 litres d'eau, apres quoi on seche sous vide le 
gel ainsi obtenu a 60°C, jusqu'a ce que la teneur en eau soit 
infSrieure a 10 %. On moud ensuite le produit ainsi obtenu. 

On melange le produit moulu obtenu avec 50 kg d'abri- 
cots denoyautes et£eles, 20 kg de sorbite, 0,5 g d ! acide citrique, 
20 0,06 kg de saccharinate de sodium et 27 litres d'eau en agitant. 
Le poids total du produit obtenu est de 100 kg. On peut consommer 
le produit sous la forme de confiture de fruit bien connue. 
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- BEVENI)! OAIPIONS 

1 - Procede de preparation d' aliments a faible valeur 
en calories par utilisation d' ethers de cellulose, caracterise 
en ce qu'on laisse gonfler un agent nutritif naturel qui a une 
teneur en hydrate de carbone digestible, avec un ether de cellu- 
lose, en presence d'eau et on seche et, si on le desire on desag- 
grege le gel ainsi forme. 

2 - Procede selon la revendication 1* caracterise en. 
ce qu'on utilise comme agents nutritif s naturels. des cerSales, 
des plantes legumineuses, des recoltes k .tubercules ou a racines, 
des produits a coques ou leurs melanges ou les hydrates de car- 
hone isoles de ces agents nutritif s naturels. 

5 - Procede selon l'une des revendications 1 et 2, 
caracterise en ce qui on utilise un ether de cellulose dont la 
viscosite est de 1000 a 3000 centipoises a 20°0 en solution 
aqueuse a 2 %. 

4- - Procede selon l'une des revendications 1 et 2, 
-caracterise en ce qu'on utilise l f ether methylique, 1' ether ethy- 
lique, l f ether carboxymethylique, des ethers mixtes ou des ethers 
hydroxy-substitues de la cellulose, ou des melanges de ces ethers. 

5 - Procede selon l'une des revendications 1 a*, carac- 
terise en ce qu'on laisse gonfler le composant d'hydrate de car- 
hone en presence d'eau a temperature de 20 a 40°C. 

6 - Procede selon l'une des revendications 1 a 5, ca- 
racterise en ce qu'on pele, qu'on decortique, qu'on desaggrege 
et/ou qu'on moud le composant d' hydrate de carbone avant le 
traitement. 

7 - Proced6 selon la revendication 6, caracterise en 
ce qu'on laisse gonfler sSparement les composants dans l'eau, 
avant leur melange entre eux et qu'on melange ensuite les inter- 
mediates ainsi obtenus. 

8 - Procede selon la revendication 6, caracterise en 
ce qu'on laisse gonfler 1'ether de cellulose et qu'on petrit le 
gel ainsi obtenu avec le composant d 1 hydrate de carbone. 

9 - Procede selon l'une des revendications 1 a 8, ca- 
racterise en ce qu'on laisse gonfler un melange dans le quel la 
proportion entre les Others de cellulose et les autres composants 
a teneur en hydrate de carbone est compriseentre 1 : 0,1 et 

1 : 12. 



-12- 



2218882 



10 - Procede selon l 1 une des revendications 1 & 9, ca- 
racterise en ce qu'on solidifie la masse gbnfl6e a temperature 
allant Jusqu'a 300°C. 

11 - Procede selon 1'une des revendications 1 a 9, ca- 
5 racterise en ce qu'on seche le melange gonfl6 a la temperature 

ambiante. 

12 - Procede selon I'une des revendications 1 a 9 1 ca- 
racterise en ce qu'on seche sous vide le melange gonfle. 

15 - Procede selon I'une des revindications 1 a 10, ca*- 
10 racterisS en ce. qu'on d6saggrSge et/ou qu'on moiid le produit so- 

lide obtenu apres sechage. 

. 14 - Procede selon 1'uhe des revendications 1 a 13$ 
caracterise en ce qu'on ajoute au melange des adjuvants avant ott 
apres" sechage. 

15 15 - Procede seloivla revendication 14, caracterise en 

ce qu'on sgoute au melange une substance de charge, un agent 
colorant, des epices ou des agents oonservateurs. 

16 - Procede selon la revendication 14, caraoteris6 
en ce qu'on ajoute au melange une substance biologiquement ac- 

20 tive. 

1? - Procede selon 1 'une des revendications 1 a 13, ca- 
racterise en ce qu'on ajoute un sel au melange, 

18 - Procede selon I 1 une des revendications 15 a 1?, 
caracterise en ce qu'on ajoute une solution ou une suspension 

25 con tenant une vitamine hydro- ou liposolUble au melange avant ou 
apres sechage. 

19 - Procede selon la revendication 18, caracterise en 
ce que I 1 on trait e ou enduit la. substance s&che avec une suspen^ 
sion ou une solution des vitamines hydro- ou liposolubles. 

30 20 - Procede selon la revendication 16, caracterise en 

ce qu'on ajoute des agents- sedatifs, analgesiques, anti-diabe- 
ti que s et/ou antiseptiques au melange. 

21 - Substances alimentaires a faible teneur en calo-^ 
ries, caracterisees en ce qu'on les prepare conformement au prO- 

35 cede de l'une des revendications pr^cedentes. 



